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** 7 Y " Y **YY* 2 7 **• 
Qunxons- oc Hushalls-Tidning.

Nto 30. Onsdagen ben 16 April 1851.

H{yrko«Tidningar.
Långfredag. 

predika:
I Uomkyrkan«

Oltesången: Stads. Gatech. Grevillius.
Högmessan: v. Past. Johansson.
Aftonsången: v. Past. Claesson.

I Christinæ Hyrka:
iV- Högmessan: Kyrkoherden Lamberg.
Der Deutsche Nachmittagsgottesdienst: 

Kongl. Hofpred., Prosten Dunckel.

I Garnisons-kyrkan: 
Reg. Pastor Ljunggren.

I Fattighus-kyrkan:
V, Pastor Ilallén.

1 Mospitals-kyrkam;
• Past. Mag. Landtbom.

Shawlar
till fabriks-pris af egen fabriks tillverkning 
försälj es af

J. A. LINDIL
vid f. d. Gamleport.

(107.)

Mat till hämtning.
2 å 3 Rätter god och vällagad middagsmat, 

kan månatligen få hämtas från ett ordentligt 
hushåll. Add. på denna officin.

(HO.)

Till Salu.

Lübsk Medvurst, 
"h inkommen försälj es af

J. C. BRESSANDER.
(117.)

, I huset N:o 95 i 2 Roten på Otterhelle- 
erget finnes till salu en mirten till Cransar 

ih Kronor samt på samma ställe emottages 
Ställning af fruntimmers kläder.

(114.)

| Kamtschakta Sädeshafre och Engelsk Sil- 
t * säljes på Christinedal i Gamlestaden af 

dg är dsmästaren Grèn
(115.)

Tillkännagifvanden.

Jag undertecknad har flyttat till Huset N:o 
39 mitt emot Fatlighusena, emottager till 
Färgning: Ullgarn och Diverse kullörer bom­
ullsgarn samt kamelottiner och andra klädnings- 
tyger, Silkes-Dukar med mera. 
Götheborg och Stampen den 4 April 1851.

L. INGMAN.
(104.)

I Tjenst åstundas.
Till den 24:de i denna månad. En Piga 

som ka 
rätta a 
Tidning

n mindre Ladugård, samt ut- 
re göromål, adress å denna 
e Gontor.

(112)



Till den 24 April är Tjenst ledig för en 
snyg och trogen Pigà uti ett mindre hushåll 
Address A Annons Kontoret.

(113.)

Diverse,
I trakten af lilla bommen behöfves en 

karl för att sopa gärd oeh gata adress på 
detta annonskontor.

(116.)

Bok-Annonser.
Från C. Petersens Lithografiska Inrättning 
och Boktryckeri har lemnat pressen.

Berättelse med 8 bilder af F. Naumann
Pris för I ex. med 20 tvåspaltiga sidor tex 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Bco 
Då 8 exemplar tagas: erhålles det 9:d< 
gratis.
Denna lilla skrift kan icke nogsamt re- 

kommenderas till spridning bland allmän­
heten, ty så väl texten som de utmärk 
vackra bilderna framställa fyllerilastens fas­
ligheter i bjert men sann dager, och tor­
de för tjenstemän och husbönder var 
lemplig att begagna såsom ändamålsenlig 
gafva åt deras underhafvande.

Erhålles porto fritt med posten,
(106.)

S D f b D f
jemte Hushålls-oc andra nyttiga råd.

A67. Salt Ogkött i ugn.

Ett godt lårstycke af oren, wäl saltadt med 
tryodor oc salpeter, wattnas någorlunda wäl; 
men har bet icfe legat ofroer 14 dagar i salt, be- 
höfwer det endas twättas. Söttet insattes i en 
långpanna uti en wäl eldad ugn, nästan som till 
bröd. Då kofar af ugns-wärmen en saft ur kött- 
stycket, hwilfen flera gånger oses deröfwer. När 
köttet är mört, uttages det att faling, hwarefter 
det under warnaste sommaren fan hålla sig i fle- 
ra weckor, oc är således t synnerhet ganska tjen- 
ligt på resor. Det är mycket mörare än spickekött 
oc tjeuar till alldeles samma ändamål.

468. Sylta på Dghufwud.

N.0 1.

Härtill tagte hela hufwidet med mulen. Mu- 
len och föttrrna sållas oc läggas, sedan hufwu- 
bet blifwit klufwet, tungan itsfuren och hjernan 
uttagen ofwer natten i watten. Följande bagen 
sättas hufwud, fetter oc tungroten på elden, för 
att fofa med tillräckligt watten. Man ilägger en 
god del persilja oc morötter efter smaf. Då syle 

tan börjar blifwa mjuck, upptages oc fträde 
ben famt skäres i fina strimlor. Den furna sil 
tan Idgges derefter i en kastrul, med finskure" 
spans lot, eller, i bris beraf, rödlöf, finsturen d 
tronjtal, gron persilja, stött kryddpeppar, salt 00 
prhjernan, som blifwit wäl rensad, förwäld 00 
iturwad med smör oc starkpeppar. Sfwer den" 
sylta filas nu få mycket af syltspadet font denl 
höfwer för att fullkofa. Dåben år alldeles fi" 
big, ihälles något ättika, så att smaken bryter 
Du har man äfwen tillreds mörkokta robbetor 0" 
morötter, hwilka skäras i tärningar och iröras 7" 
warma syltan, font nu ide mera får fofa. 
tan uppöses sedan i frufor att fallna, oc dåD 
blifwit helt oc hålet styf, lås litet fwag salt 
fa med något attifa deröfwer. Denna fylta fan" 
ban ganska länge förwaras.

A69. Sylta på Oghufwud.

N: 2.

Hufwudet af en ore jemte 4 falffötter und" 
nas wäl oc sättas på elben att fofa tills 
loßnar från benen, hwarefter bet upptages, sr" 
i tärningar, hwilfa läggad i en kastrull. ST



silas spadet genom en hårsift, och {136 beraf få 
i fastrullen, att det ftår högt öfwer. Der- 

lemte iläggas peppar, salt oc ett par hackade röt» 
totar, oc kryddättika påhälles. Man ställer der- 
STter. fastrullen på elden att fofa % timma, d& 
let sedan stålles att fallna. När syltan blifwit 

oc skall uppstjelpas, wärmes kastrullen litet, 
g syltan fan loßzna. Då ben stall anrättas, 
Tures ben i sfifwor oc ätcs med åttifa eller skarp, 
sds (338).

470. Dghufwud med rötter.

Härtill taged endas hufwud oc fotter, ty mu- 
en utgör nu en rätt för sig. Hufwud oc fotter 
tokas gansa wäl, oc spadet beraf fan sedan rätt 
wäl anwändes till fål eller ärter. När syltan 
dr mer än halffoft silas ben från fpabet, oc köt- 
tet släres i stycken famt fofar med antingen m10- 
rötter, kålrötter eller potåter, hwilfetdera man be» 
hagar, jemte löf, persilja, falt oc kryddpeppar. 
Sis afredes bet med litet smör och mjöl.

A7L Mulsylta.
Mulen af ore förwälles, Strädes, fasut ^rc6 i 

fina strimlor oc kokas j watten med en fnippa 
verit lid och en liten purjolök. När fottet är mjuft, 
itages det oc soppan silas. Derefter brynes 
itet jmor och mjöl, hwarpå få mycket af den si- 
labe foppan ihälles, font forbrad att stufwa 
"Itan. Verfemte flagged stött kryddpeppar oc 
Ilt, el att förglömma fött oc surt, hwarmed den 
t» II fofar.

472. Frikadeller,

‘Man skrapar, ftöter eller hackar färskt fött med 
hfa mycket hackad njurtalg och lagom salt. Gedan 
arbetas degen wäl, oc man ilägger stött ingefä- 
to, peppar oc ett skedblad hwetewjöl, arbetar ben 
Qobt igenom med fall buljong, eller t bris beraf 
med gräbbe tills ben blifwit lagom smidig. Man 
orpner berefter smör i en panna, formar fmå runda 
fator oc ftefer bem ljudbruna på båda fiber, läger 
ven sedan i en fastrull, hwaruti tillifa hälles li- 
tet Föttspad jemte något hackad löf, litet soya oc 
antingen sönderskuren gurfa eller afta oc låter 
t tofa på glöder. Såsen gifwed till sårsfild oc fri- 
tabellerna serveras med stufwad grönt eller potatid.

Anm. Man bör icke fofa bem i jerngryta, 
‘ beraf uppstår frrlighet oc såsen blir sivart . 
sill nian icke strapa köttet till frifadellerna, få fan 
man sära bet i fmå tärningar oc hacka bet fint.

478. Frikadeller af sief eller kokt
Fött.

När man wil anwända fal stet eller foft 
fött, hackas betta sint oc behandlas föröfrigt som 
Aubin (92:0. 460), med den stillnad, att man här- 
til tager, stötta skorpor och gansta litet hwete- 
mjöt., Mär maßan är wäl arbetad, göres peraf 
flita frikadeller, hwilta deppas i ägg, beströs 
rifwebröd oc stekaß i smör. De serperas antin- 
gen med brynta potatis eller grönsaker; mer se 
funna ocså ätas med föt sås, såsom niupon.eU 
1er lingor-[46.

474. Emå Frikadeller.

1 6 falffött strapas oc stiljes wät fr&n al. 
(a fenor. Sedan hackas det oc bultas tillsan. 
mans med en bit gobt smör. Färsen blandas 
berefter med litet grävde eller mjölf, rifwebröp 3 
099, Vitpeppar och salt. Nu format man mep 
en thesked större eller mindre bullar i form af 
nötter, hwilka läggas uti en fastrul med fotan- 
be buljong, pc hwarmed fortfared tills färsen ar 
flut. Deßa frikadeller nyttjas i puréer eller 
soppor.

1175. Söns-frifadeller.

Bröstet af en höna strapas oc hackas myc- 
fet fint samt stötes uti en stenmortel med ett styce 
fe smör, till maßzan blifwit smidig och seg. Der- 
uti rörad 2—3 ägg, litet föt gräbbe; hwitpeppar 
oc musfot efter fmaf. Nu göres beraf små fri- 
labeller, hwilka kofas i buljongen.

476. Fogel-frikadeller.

Behandlas helt oc h&let font fmå frifadeller 
(»:0 474), oc skola de wara hwita, så får man 
bertill anwvänbd bröstet af bjerpar.

477. Dgkött, tillagad som ASilbt.

Ett since af bet renaste af orlåret bultad mät 
på alla sidor. Derefter lägges bet natten öfwer 
i åttifa. Det taged upp oct) torfad, men [kölies 
ej, oc spackaß meb flässtrimlor. Gmör brynes i 
en kastrull, hwaruti föttet brynes oc fotas sedan 
pa sakta, eld tills bet blifwit mört. När betupp« 
taged, rated litet gräbbe uti såsen.

47«. Hppbuggen stet.

. Om den falla steken beftår mest af ben med 
htet fött, bå förslår ben båttre, om ben upphug- 
ged, än ont föttet säres från benen oc stefes.



Benen gifwa afwen kraft åt såsen, hwiffet icke är 
fallet med stet ensamt. Man hugger då stefen i 
små stycken, hwilfa fokas under loc t så mycket 
watten font erfordras ti(l sås, oc tager litet öf- 
wer till inkofning. Derefter göres en afredning 
af brynt smör oc ett gott skedblad mjöl, hwilfet 
äfwen brynes, oc när bet ett par gånger blifwit 
uppspädt med spadet, slås bet på stekstyckena. När 
desza åro genomwarma, göres såsen med litet soya 
oc gurf-asta. Några bruka furt, fött oc negli- 
for som tid ragout; man fan också bryna alla 
styckena först, sevan be blifwit doppade i mjöl, 
oc då behöfwes ingen afredning.

179. Stål-dolmar.

Mat tager orkött, sär bet i stifwor oc stra- 
par bet fritt från fenor, få att man deraf sår 
omkring 2 t skrapadt fött. Detta stötes tilsam- 
mans med 1/, t njurtalg oc uppblandas med 
3—4 ägs, (ryvdpeppar oci) falt. Emellertid stöl- 
jes /4 t risgryn wäl t warmt watten ocfo- 
fas uti litet mjöl eder buljong. Grynen aflyf- 
tas innan be åro fullkokabe, för att swalna. Der- 
efter blandas be med bet stötta fottet. 1—2 fål- 
hufwuden, hwarifrån stocken är wäl bortskuren, 
förwällas unbet tiben, bladen plockas sårskild 
från, oc be grofwa ftjelfarna borttagas. Deref- 
ter lagged i hwarje blab ett skedblad af blandnin- 
gen. Bladen rullas ihop oc nedläggas tätt bred- 
wid hwarandra uti en flat kastrull med tallt smör 
oc litet hwetemjöl. Sedan påspådes litet but- 
jong; men ej mer ån font forbrad till fåfen. Det 
tåler jenm fofning i 2 timmar, hwarunder fa- 
strullen skakas ofta. Äålbolmarne anrättad med 
egen sås.

480. Oggommar med kramsfogel.

Drgdmmar {krapas och söljas wäl, hwaref- 
ter be kokas i watten tills be blifwit mjufå, ba 
de upptagas att afswalna, oc skäras berefter pd 
twären i fina Primior. Nu göres en id8 af 
sammanfräs smör oc mjöl, hwilfen spädes med 
buljong, peppar oc falt, Eryddsättika oc^ derjens 
te litet brynt socker, för att gifwa såsen waser 
färg. Derefter iläggas orgommarne od) trosTe. 
eller champignoner iblandas. Man fan ocid 1 
brift af tryffel eder champignoner begagna oliver 
eller små gurkor, wål uppkokat, anrättad bet pd 
fat, garneradt med ftefta kramsfeglar.

481. Färserade Srgommar.

Sedan orgommarne åro fofta, putsas be wäl, 
hwarefter en tillräckligt kryddad falffård hafwes 
tillreds. Sommante torkas meb ett rent linne, 
oc färsen ftryfed på ben fläta sidan beraf, hwar- 
efter be hoprullas. Sedan bestryfes ett fat meb 

fård, hwaromfring rularne ställas i en nätt ord- 
ning. Man betäcker nu betta meb ett smortt 
papper oc gräddas i ej för star ugnswärme. 
Emellertid göres en sås af sammanfräs smör od) 
mjöl, hwilfen spädes meb buljong oc franst 
win. Något socker, falt od) en fnifsudd cayenne- 
peppar tillägges. När orgommarne åro grädda- 
be, slås något af fåfen öfwer dem oc resten 
gifwes i sås-sfål tid bordet.

482. Ealt Null-Beef.

Från fransyskan (bet tunna fottet) borttagad 
alla ben, hwarester fottet ingnides meb falt oc 
litet falpeter, hoprullas oc omlindas meb gror 
trab eder fegelgarn. Man neblågger bet sedan 
uti en tunna bland falt fött; men i brift häraf, 
för sig fjelf uti fris falt föttlafe. Eedan bet så 
legat i 14 bagar, är bet färdigt tid fofning. Då 
bet har tillrådligt fofabt, borttages fegelgarnet 
warligt, få att beefen får behålla fin form. Bryn- 
ta rötter eder rofwor fan härtill ferweras.

483. Sal Null Beef.

Salt rul-beef (N2:0 482) år äfwen anwänd- 
lig att anrätta fall. När fottet år wäl foft, låg# 
ged bet öfwer natten emellan ett par rena skär- 
bräden med 12 1t:8 thngd ofwanpå. Sedan af 
taged fegelgarnet, od) fottet skäres i sfifwor meb 
en tunn hwaßz knif. Till benna rått fan serwe- 
rad ada slags grönsaker.

484. Eur Etek.

N.o 1.

Härtil tager man ett rent stycke af orlåret, 
bultar od) späckar bet, oc behanlar bet lifason 
boeuf a la mode (N:0 427). Sedan bet blifwit 
brynt i smör, påhäles foft matten, hwaruti man 
lägger lagerbärsblad, neglifor, ingefära famt % 
stop win-ättifa, hwilfet kokas 2—3 timmar Iyct 
uti en wål förtenad kastrull. Nu ställes ben i 
ftn sås meb smält fett öfwer, od) når ben skall 
begagnad, får ben ett uppfof, att ben blifwer ge- 
nomwarm; berefter upptaged ben, faften filad oc 
afredes meb brynt mjöl. Den göres ftarf efter 
behag. Nagra bruka att lägga deruti foder oc 
skållade sönderskurna mandlar.

Nästa N:0 utgiftved Lördagen ben 19 April.
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




